






































































































け ん た ろ う
太郎、鶴田たみ子、道野久佐子、井出　浩子、
西山智恵子
　安全に患者さんへ食事を提供するため、各病院において厚生労働
省の指導に基づき調理業務が行われている。
　当院の衛生管理については、平成20年に当学会にて発表し、その
際に「大量調理マニュアル」に従って作成した「衛生管理マニュア
ル」を紹介した。このマニュアルは、現在も日々の調理業務の確認
とともに、新人調理師への教育媒体としても活用している。
　マニュアルを作成してから5年が経過し、その間に従来のアルコー
ルを中心とする消毒に加え、ノロウィルス対策として塩素による消
毒の強化が必要となった。また、冷温蔵配膳車を導入し、ベルトコ
ンベアーを用いた配膳となったため、盛り付け時間や配膳方法が変
わり、保温カートやスープウォーマーなどのベルトコンベアー周辺
機器の消毒作業も新たに加わった。平成22年には、院内感染対策チー
ム（ICT）による厨房の巡視が行われ、自分たちとは違った視点か
らの指摘やアドバイスを受けた。
　そこで、これまでのマニュアルを見直し、新しい情報や、新たに
必要となった消毒などを加え、「衛生マニュアル」を改訂したので
報告する。
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